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ABSTRACT 
Soy tofu whey is residual water in the process of tofu manufacturing which is derived from the remaining soy 
milk clotting. Tofu whey contains bioactive compounds which have been studied previously could be potential 
as an antioxidant, antimicrobial, anti-mutagenic, and antihypertensive. This study aim was to produce pleasant 
JF-Soywhey and make society healthy. Manufacturing of JF-Soywhey was conducted through a whey tofu 
fermentation process using Kefir grains at room temperature (± 28°C) for 48 hours and subsequently processed 
into jelly. The results showed that the products varied with fruit juice got a favoured by the panellists. In 
addition, the antioxidant content of products was still quite high as the ripening effects lowered the antioxidant 
capacity of 13.9%. Hence it could be suggested that the kefir grain fermented tofu whey could be used as an 
antioxidant source alternative functional food such as JF-Soywhey. 
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ABSTRAK 
Soy whey merupakan sisa air tahu pada proses pembuatan tahu yang berasal dari sisa penggumpalan susu 
kedelai. Whey tahu memiliki kandungan senyawa bioaktif yang telah diteliti sebelumnya dapat berpotensi 
sebagai antioksidan, antimikroba, antimutagenik, dan antihipertensi. Penelitian ini bertujuan untuk 
menghasilkan JF-Soywhey yang bisa disukai dan menyehatkan masyarakat. Pembuatan JF-Soywhey 
dilakukan melalui proses fermentasi whey tahu menggunakan biji Kefir pada suhu ruang (±28oC) selama 48 
jam dan selanjutnya diolah menjadi jelly. Hasil penelitian menunjukkan bahwa produk yang divariasikan 
dengan jus buah ini mendapatkan respon suka oleh panelis. Selain itu, kandungan antioksidan produk masih 
cukup tinggi dimana efek pemasakan menurunkan kapasitas antioksidan 13,9%. Sehingga dapat disarankan 
bahwa whey tahu terfermentasi biji kefir dapat dijadikan sebagai pangan fungsional alternatif sumber 
antioksidan berupa JF-Soywhey. 
Kata kunci : JF-Soywhey, antioksidan, whey tahu, fermentasi, biji Kefir 
Pendahuluan 
Soy whey merupakan sisa air tahu pada proses 
pembuatan tahu atau yang sering disebut sebagai 
whey tahu. Whey tahu ini berasal dari sisa 
penggumpalan susu kedelai yang dapat menyebabkan 
terjadinya pencemaran apabila dibuang langsung ke 
lingkungan [1]. Pencemaran terjadi karena adanya 
penguraian bahan-bahan organik yang terkandung di 
dalamnya oleh mikroorganisme. Setiap kuintal 
kedelai akan menghasilkan 1,5 - 2 m3 whey tahu [1]. 
Whey tahu dapat dimanfaatkan sebagai produk olahan 
seperti nata de soya [2] dan tepung whey tahu [3]. 
Linaya dan Singkanparan [4] mengemukakan bahwa 
whey tahu dapat digunakan sebagai whey konsentrat 
karena mengandung padatan total 1%; protein 0,22%; 
karbohidrat 0,1%; lemak 0,02% dan kadar air 
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99,47%. Selain protein, komponen penting lain yang 
terdapat pada whey tahu adalah isoflavon [5].  
Kandungan isoflavon dalam whey tahu cukup tinggi, 
yakni sebesar 20% dari kadar isoflavon kedelai [6, 7]. 
Isoflavon merupakan salah satu senyawa bioaktif 
golongan flavonoid yang memiliki sifat antitumor 
atau antikanker, antivirus dan antikolesterol [8]. 
Penelitian mengenai senyawa bioaktif pada 
fermentasi whey tahu baru dilakukan oleh Monajjemi, 
dkk.[9] dan Aminin, dkk [10]. Monajjemi, dkk. [9] 
menyatakan bahwa whey tahu yang difermentasi 
dengan beberapa bakteri asam laktat atau biji Kefir 
menunjukkan peningkatan aktivitas antioksidan yang 
cukup tinggi dibandingkan whey tahu tanpa 
fermentasi, dimana aktivitas antioksidan tertinggi 
ditunjukkan pada hasil fermentasi dengan biji Kefir. 
Sedangkan Aminin, dkk. [10] menyatakan bahwa 
fermentasi whey tahu memiliki aktivitas antioksidan, 
antihipertensi dan antibakteri. Penelitian ini akan 
dilakukan fermentasi whey tahu dengan biji kefir 
yang kemudian diolah menjadi pangan fungsional 
alternatif sumber antioksidan berbentuk jelly dimana 
dalam proses pembuatannya membutuhkan 
pemanasan. Jelly berbahan dasar soy whey 
terfermentasi yang dihasilkan dilakukan pengujian 
kadar antioksidan dengan metode DPPH (2,2-
diphenyl-1-picrylhydrazyl) dan membandingannya 
dengan kadar antioksidan whey tahu terfermentasi 
yang belum diolah/dimasak. Selain itu juga dilakukan 
pengamatan fisiko kimia whey tahu sebelum dan 
setelah difermentasi oleh biji Kefir serta uji 
organoleptik untuk mengetahui respon konsumen 
terhadap jelly tersebut baik dari segi tekstur, rasa, 
warna dan bau. 
Metodologi Penelitian 
Bahan. Whey tahu dari Pabrik Tahu daerah Mrican 
Semarang, biji Kefir dari daerah Ungaran, laktosa 
(Sigma), metanol p.a (Sigma), DPPH (Sigma), 
kuersetin (Sigma), susu bubuk, jelly plain, alkohol 
70%, susu kedelai, aquades. 
Alat. Pipet tetes, labu ukur, gelas ukur, erlenmeyer, 
gelas beker (Pyrex dan Herma), neraca analitik 
(Ohaus Poiner PA-214), autoklaf (Napco model 
8000-DSE), universal indikator pH (Merck), Lemari 
es (Sanyo dan Polytron), spektrofotometer UV-Vis 
(UV Thermo Genesis), freeze dryer, inkas, inkubator, 
pengaduk, corong, gelas arloji, kertas saring, 
aluminium foil, spatula, pinset, botol vial. 
Fermentasi Whey Tahu. Fermentasi whey tahu 
dilakukan dengan sterilisasi whey tahu sebanyak 200 
mL menggunakan autoklaf selama 20 menit. 
Kemudian dilakukan penambahan laktosa sebanyak 
0,5% (m/v). Lalu dilakukan pendinginan whey tahu 
hingga suhu optimum pembuatan kefir (suhu ruang). 
Selanjutnya dilakukan penambahan 1% (m/v) biji 
Kefir dan diinkubasi pada suhu ruang (± 28oC) selama 
48 jam. Selanjutnya hasil fermentasi disaring dan 
diambil filtratnya. Filtrat yang didapat kemudian 
dikeringkan menggunakan freeze dryer. 
Pembuatan JF-Soywhey untuk Uji Organoleptik. 
Whey tahu 200 mL dicampur dengan buah, lalu 
diblender dan ditambahkan jelly 6 g. Lalu dimasak 
dengan api sedang sambil diaduk hingga mendidih. 
Selanjutnya dipindahkan diwadah dan ditunggu 
hingga menjadi jelly. Kemudian dilakukan uji 
organoleptik produk kepada sejumlah panelis. 
Pembuatan JF-Soywhey untuk Preparasi Sampel 
Analisis Antioksidan. Whey tahu 200 mL dimasak 
dengan api sedang. Selanjutnya dipindahkan diwadah 
dan ditunggu hingga dingin. Kemudian dilakukan 
analisis antioksidan. 
Pembuatan Larutan DPPH. Sebanyak 1,97 mg 
DPPH dilarutkan dalam metanol hingga 100 mL. 
Pengujian Aktivitas Antioksidan. 3,8 mL larutan 
DPPH ditambahkan 0,2 mL sampel berbagai 
konsentrasi. Larutan diinkubasi di ruang gelap selama 
30 menit dan diukur absorbansinya menggunakan 
spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang 
516 nm dengan pembandingnya Vitamin C standar. 
Hasil dan Pembahasan 
Potensi aktivitas antioksidan dari whey tahu yang 
difermentasi menggunakan biji Kefir sebelum dan 
setelah diolah menjadi JF-Soywhey telah dianalisis. 
Fermentasi whey tahu menggunakan biji Kefir 
dilakukan pada suhu ruang (±28oC) dan diinkubasi 
selama 48 jam.  
Hasil Fermentasi Whey Tahu  
Fermentasi whey tahu menggunakan biji Kefir 
bertujuan untuk mendapatkan metabolit dan peptida 
bioaktif yang bersifat antioksidan. Fermentasi juga 
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bertujuan untuk mengetahui aktivitas antioksidan dari 
whey tahu sebelum dan setelah diolah menjadi JF-
Soywhey.  
Proses fermentasi dihentikan setelah diinkubasi 
selama 48 jam. Terdapat perbedaan sifat fisiko kimia 
antara whey tahu sebelum dan setelah fermentasi. Hal 
ini dikarenakan ketika proses fermentasi terjadi 
metabolisme pada mikroba yang terdapat pada biji 
Kefir. Meningkatnya kadar asam disebabkan oleh 
adanya asam organik, yaitu asam laktat dan asam 
piruvat hasil oksidasi laktosa yang ditambahkan ke 
dalam whey tahu. Data fisiko kimia dapat dilihat pada 
Tabel 1. 
Tabel 1. Data Fisiko Kimia Whey Tahu Sebelum 
dan Setelah Fermentasi 
 
Variabel 
Data Fisiko Kimia 
Sebelum 
Fermentasi 
Setelah Fermentasi 
Warna Kuning pucat 
Terpisah dua bagian 
(gumpalan dan filtrat 
kental) 
Aroma Aroma tahu 
Aroma khas 
fermentasi  
pH 5 3 
 
Kacang kedelai mengandung karbohidrat berupa 
oligisakarida yaitu sukrosa, rafinosa dan stakiosa 
[11]. Jenis karbohidrat ini tidak dapat digunakan 
langsung sebagai sumber energi atau sumber karbon 
oleh mikroba pada biji Kefir. Hal itu dapat diatasi 
dengan penambahan laktosa, penambahan laktosa ke 
dalam whey tahu yang dapat digunakan sebagai 
sumber energi dan menghasilkan asam laktat oleh 
bakteri pada biji Kefir [12]. 
Laktosa tidak dapat memasuki membran sel untuk 
mengalami jalur glikolisis. Laktosa akan dihidrolisis 
menjadi glukosa dan galaktosa oleh biji Kefir dengan 
bantuan enzim β-galaktosidase. Selanjutnya melalui 
proses glikolisis dengan jalur Embden Meyerhoff 
Parnas (EMP), glukosa diubah menjadi asam piruvat 
yang selanjutnya menjadi asam laktat oleh enzim 
laktat dehidrogenase. Adapun galaktosa harus 
diisomerasi dahulu menjadi glukosa melalui jalur 
glikolisis [13].  
Berbagai monosakarida diubah menjadi glukosa lalu 
dimetabolisme oleh bakteri asam laktat menjadi 
glukosa-6-fosfat atau fruktosa-6-fosfat dan kemudian 
terjadi metabolisme melalui jalur EMP. Bakteri asam 
laktat homofermentatif menggunakan jalur EMP 
untuk menghasilkan piruvat kemudian direduksi 
menjadi asam laktat melibatkan enzim laktase 
dehidrogenase menggunakan kelebihan NADH [12]. 
Pembuatan JF-Soywhey dan Uji Organoleptik 
Setelah dilakukan fermentasi selama 48 jam, filtrat 
hasil fermentasi tersebut kemudian diolah menjadi 
jelly dengan berbagai variasi rasa. Jelly dengan 
berbagai variasi rasa tersebut kemudian dilakukan uji 
organoleptik untuk mengetahui respon konsumen 
terhadap produk JF-Soywhey ini. Berikut merupakan 
grafik data statistik uji organoleptik untuk produk JF-
Soywhey (JFS). 
 
Gambar 1. Data Statistik Uji Organoleptik 
Keterangan: A = JFS PLAIN, B = JFS Gula, C = 
JFS Melon, D = JFS B.Naga, dan E = JFS Nanas 
Berdasarkan data statistik tersebut dapat dilihat 
bahwa sampel A panelis memberikan respon tertinggi 
untuk kategori tidak suka, sampel B dan C panelis 
memberikan respon tertinggi untuk kategori suka, 
serta untuk sampel D dan E panelis memberikan 
respon tertinggi untuk kategori sangat suka. Panelis 
memberikan respon tersebut berdasarkan tekstur, 
warna, aroma, dan rasa yang ditimbulkan dari 
masing-masing variasi JF-Soywhey. 
Penentuan Aktivitas Antioksidan 
Pengujian aktivitas antioksidan dengan metode 
DPPH dilakukan terhadap whey tahu terfermentasi 
tanpa maupun dengan pemasakan. Penggunaan 
metode DPPH ini didasarkan pada kemampuan 
 ISSN: 0854-0675 Jurnal Sains dan Matematika Vol. 22 (3): 67-71 (2014) 
Journal homepage: http://ejournal.undip.ac.id/index.php/sm 
70 
senyawa DPPH memberikan serapan kuat pada 
panjang gelombang 516 nm karena adanya elektron 
yang tidak berpasangan. Adanya senyawa 
antioksidan dapat mengubah warna ungu hidrazin 
menjadi memudar. Dari pengukuran nilai absorbansi 
dapat diperoleh persentase inhibisi yang menyatakan 
persentase senyawa antioksidan untuk meredam 
radikal bebas DPPH [14]. 
Aktivitas antioksidan whey tahu terfermentasi tanpa 
maupun dengan pemasakan ditunjukkan pada 
Gambar 2. Adanya pengaruh pemanasan 
menyebabkan beberapa perubahan kualitas baik 
secara fisik, biokimia, maupun komponen gizinya 
[15]. Pemanasan meningkatkan laju oksidasi dan 
menyebabkan terjadinya degradasi yang 
membutuhkan panas. Perlakuan pemanasan dapat 
mempercepat oksidasi terhadap antioksidan yang 
terkandung dalam sistem bahan alam. Oksidasi bahan 
alam mengakibatkan penurunan aktivitas antioksidan 
dengan tingkat yang berbeda dan sangat dipengaruhi 
oleh jenis komponen yang berperan dalam proses 
antioksidasi dan kandungan dalam bahan tersebut 
[16]. 
Gambar 2 tersebut menunjukkan bahwa persentase 
inhibisi whey tahu terfermentasi tanpa pemasakan 
lebih tinggi dibandingkan dengan pemasakan, dimana 
nilai IC50 tanpa pemasakan sebesar 2065,54 ppm 
sedangkan dengan pemasakan sebesar 2727,5 ppm 
dengan penurunan kapasitas antioksidan sebanyak 
13,9%. Hal tersebut dikarenakan adanya pengaruh 
pemanasan dari pemasakan yang dapat merusak 
senyawa yang mengakibatkan adanya perubahan 
struktur suatu senyawa, sehingga terjadi penurunan 
aktivitas antioksidan setelah dilakukan proses 
pemasakan.  
(a) 
 
(b) 
 
Gambar 2. Persentase inhibisi whey tahu 
terfermentasi (a) tanpa pemasakan dan (b) dengan 
pemasakan  
Kesimpulan  
Telah berhasil dibuat produk JF-Soywhey dengan 
variasi jus buah yang mendapatkan respon suka oleh 
panelis.. JF-Soywhey berbahan dasar whey tahu yang 
merupakan sisa air tahu pada proses pembuatan tahu 
yang berasal dari sisa penggumpalan susu kedelai. 
Whey tahu memiliki kandungan senyawa bioaktif 
yang telah diteliti sebelumnya dapat berpotensi 
sebagai antioksidan, antimikroba, antimutagenik, dan 
antihipertensi, akan tetapi pemanfaatannya masih 
belum maksimal. Oleh karena itu pada penelitian ini 
dilakukan pemanfaatan whey tahu dengan cara diolah 
menjadi produk JF-Soywhey, dimana pembuatannya 
melalui proses fermentasi whey tahu menggunakan 
biji Kefir pada suhu ruang (±28oC) selama 48 jam dan 
selanjutnya diolah menjadi jelly. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa kandungan antioksidan produk 
masih cukup tinggi dimana efek pemasakan 
menurunkan kapasitas antioksidan 13,9%. Sehingga 
dapat disarankan bahwa whey tahu terfermentasi biji 
kefir dapat dijadikan sebagai pangan fungsional 
alternatif sumber antioksidan berupa JF-Soywhey. 
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